MUTFAK UYGULAMALARI ÖRNEK SORULAR
1. Aşağıdakilerden hangisi soğuk çorba özelliği değildir?

A) Pişirmeden hazırlanabilirler

B) Sıcak olarak ta verilebilirler

C) Mutlaka soğuk verilirler

D) Bir milletin, iklimin, yörenin özelliklerini yansıtırlar.
2. Soğuk çorba hazırlanması hangi ihtiyaçtan doğmuştur?

A) Sıcak ülkelerde serinlemek için

B) Hazırlanması kolay olduğu için

C) Pişirme gerektirmediği için

D)Fakirlerin yiyeceği olduğu için

3. Başka ulusların yemeklerini neden öğrenmek isteriz?

A) Aşçılık mesleğinde ve mutfak kültüründe öğrenmenin sonu yoktur.

B) Ülkelerin sembolü olmuş yemekler merak uyandırır.

C) Meslekte ilerlememizi sağlar.

D)Yukarıdakilerin hepsi.

4. Etlerin daha yumuşak ve lezzetli olması için özel bir sıvı - sos içinde bekletilmesine ne ad verilir?

A) Sos              B) Marine         C) Garnitürleme        D) Kaplama

5. Domates sosu nerelerde kullanılır?

A) Etler ve balıklarla                   B) Makarna ve sebzelerle

C) Yumurta ve beyaz etlerle       D) Yukarıdakilerin hepsi ile
6. 10- Beşamel sos neden un elenerek eklenir?

A) Koyulaşması için                       B) Dibinin tutmaması için

C) Topaklanmaması olması için     D) Yukarıdakilerin hepsi

7. Beşamel sosun homojen olması için hangi işlem yapılır?

A) Un yağ ile kavrulduktan sonra sıcak süt eklenir.

B) Un yağ ile kavrulduktan sonra soğuk süt eklenir.

C) Un yağ ile kavrulduktan sonra karışım ılıştırılır sıcak süt eklenir.         D) Malzemelerin hepsi soğuk olarak karıştırılır.
8. Sosun tanımı için aşağıdaki ifadelerden hangisi doğrudur?

A) Sos yemekten ayrı hazırlanır.

B) Sos yemekle beraber hazırlanır.

C) Yemeklerin suyu sos sayılır.

D) Yukarıdaki ifadelerin hepsi
9. Aşağıdakilerden hangisi eti satın alınırken yapılmaz?

A) Damgasına bakılır.

B) İhtiyacımıza göre değil fiyatına göre alınır.

C) Çok satış yapılan yerden alınır.

D) Tazeliğine dikkat edilir.

10.Aşağıdakilerden hangisi et işlemede kullanılan araçlardan biridir?

A) Tencere         B) Masat          C) Mikser          D) Fırın

11. Beyaz etlerde aşağıdakilerden hangisi bulunmaz?

A) Kan        B) Hemoglobin       C) Demir        D) Kalsiyum

12. Aşağıdakilerden hangisi etin kalitesine etki etmez?

A) Hayvanın beslenmesi.

B) Hayvanın kesimden önce dinlendirilmesi.

C) Etin bağ dokusu miktarı.
D) Hayvana kesimden önce tuz yedirilmesi.

13.Aşağıdakilerden hangisi Cağ Kebabının doğru tanımıdır.

A) Dönerin yoğurt ve tereyağı ile servis edilmesidir.

B) Dönerin tavuk eti ile yapılan şeklidir.

C) Yatık dönerin özel şişlere geçirilerek kesilip servisidir.

D) Yatık dönerin dürüm olarak servis edilen şeklidir.

14. Aşağıdakilerden hangisi buharda pişirmenin avantajlarından biri değildir?

A) Besin değeri korunur.

B) Besinleri kolay sindirilebilir ve diyet yemeği haline getirir.

C) Düşük basınçla pişirme ile proteinin zarar görmesi engellenir.

D) İşçi maliyeti yüksek ve kullanım alanı dardır.

15. Aşağıdakilerden hangisi basınçlı tencere

kullanırken dikkat edilecek noktalardan biri değildir?

A) Tenceredeki su seviyesi 2/3 ‘ ten fazla olmamalıdır.

B) Basınç yükseldikten, sinyal verildikten sonra saate

bakıp pişirme süresi bilinmelidir.

C) Sinyal verilince ısı düşürülmelidir.

D) Pişme süresi tamamlanınca ısı kesilir ve kapağı açılır.
16. Aşağıdaki malzemelerden hangisi temel domates sosu malzemesi değildir?

A) Domates      B) Havuç      C) Mantar      D) Sarımsak

17. Domates sosu hazırlanırken et suyu kullanılmadığı zaman yerine hangi fond kullanılır?

A) Süt     B) Zeytinyağı       C) Su          D) Tereyağı
18. Soğuk tereyağı sosu nasıl hazırlanır?

A) Un yağ ile kavrularak

B) Un yağ ile kavrulduktan sonra soğuk süt ekleni

C) Oda sıcaklığında tereyağı ezilip çırpılarak hazırlanır

D) Un yağ ile kavrulduktan sonra karışım ılıştırılır sıcak süt eklenir

19. Soslar Türk mutfak kültürüne nereden gelmiştir?

A) Klasik Fransız Mutfağından

B) Uzak Doğu Mutfağından

C) Orta Asya Mutfağından

D) Osmanlı Mutfağından

20.Beşamel sosun anahtar ölçüsü nedir?

A) 50 g un, 50 g tereyağı, 500 g süt

B) 500 g un, 500 g tereyağı, 500 g süt

C) 50 g un, 50 g tereyağı, 50 g süt

D) 500 g un, 50 g tereyağı, 500 g süt

